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BROCHETTES AU CUMIN 


12 bardes de lard finement coupées, 1/2 kg de boeuf haché, 2 c à café de cumin, 3 gousses 
d'ail, 1/4 de litre de bouillon de viande, 1 pointe de couteau d'origan. 


Malaxez le hachis de boeuf avec l'ail pilé, le sel, le poivre, le cumin, l'origan et formez de 
petites croquettes. Entourez-les d'une barde de lard que vous fixez à l'aide d'un bâtonnet. 
Passez au gril et mouillez de temps à autre avec le bouillon de viande. Servez avec du riz au 
curry. 


BROCHETTES DE BOEUF AU VERMICELLE DE RIZ 


Faire cuire le vermicelle de riz à raison de 100 grammes par personne. Garder au chaud. 
Couper 150 grammes de boeuf tendre en carrés minces de 2 centimètres de côté. Les faire 
mariner pendant une demi-heure dans un bol avec une cuillerée à soupe de nuoc-mam, une 
demi-cuillerée à café de cinq épices chinoise, une gousse d'ail écrasée. Les enfiler sur une 
broche. Faire griller la broche sur le gaz ou de préférence sur un feu de charbon de bois. La 
tourner et retourner lentement et continuellement. Au bout d'une demi-heure, la viande sera 
cuite. Mettre le vermicelle dans un grand bol. Etaler la viande par-dessus. Saupoudrer d'une 
cuillerée à soupe de cacahuètes grillées et écrasées. Servir avec des feuilles aromatiques: 
menthe, estragon, cerfeuil, ciboulette, coeur de céleri. Accompagner de sauce nuoc-mam 
citronnées et pimentée. 


BROCHETTES DE BOEUF BERRICHONNE 


Pour 6 personnes: un morceau de rosbif bien tendre de un kg environ, 3 oignons, thym, persil, 
Cayenne, jus de citron, un demi-verre d'huile, 2 feuilles de menthe, sel, poivre en grains. 
Sauce: 50 g de beurre, 250 g de champignons, une c de farine, un bol de bouillon, bouquet 
garni, 2 jaunes d'oeufs, un verre de madère, sel, poivre, 2 c à soupe de concentré de tomates. 


Coupez les morceaux de rosbif en gros dés, poivrez largement en insistant bien pour faire 
pénétrer le poivre dans la viande. Saupoudrez avec le persil haché, le thym émietté, les 
feuillés de menthe grossièrement déchirées. Délayez une pincée de Cayenne dans l'huile. 
Arrosez les viandes avec le jus de citron et l'huile, laissez macérer 1 heure. Pelez les oignons, 
coupez-les en deux, effeuillez les moities d'oignons, enfilez les morceaux de boeuf sur les 
brochettes en intercalant in morceau d'oignon entre chaque morceau de viande. Faites griller à 
braises très vives. Servez avec la sauce suivante: Nettoyez les champignons, hachez-les 
finement. Faites fondre le beurre dans une petite casserole dans laquelle vous ferez revenir le 
hachis de champignons, saupoudrez avec la farine. Faites un petit roux blond. Mouillez avec 
le bouillon, ajoutez le concentré de tomates. Assaisonnez, laissez cuire et réduire de moitié. 
Délayez les jaunes d'oeufs dans le madère, ajoutez hors du feu à la sauce, liez sur feu très 
doux sans cesser do remuer et en évitant l'ébullition. 


LAMELLES DE BOEUF EN BROCHETTES 


600 g de boeuf tendre (rumsteck, bavette), 2 c à soupe de citronnelle hachée (préalablement 
gonflée à l'eau tiède), 2 gousses d'ail écrasées, 1 oignon, 1 pincée de glutamate, sel, 1 pincée 
de cinq-épices, 2 c à soupe d'huile, 100 g de bardes de lard, cacahuètes grillées et pilées, 
feuilles de laitue, de menthe et de coriandre, 1/2 concombre, du vermicelle de riz 
(préalablement gonflé à l'eau chaude), nuoc mam. 


Emincer la viande en carrés de 5 cm (6 carrés par personne). Mélanger dans un récipient la 
citronnelle, l'ail, 1/2 oignon haché, sel, glutamate, les cinq-épices et l'huile. Y faire macérer la 
viande 1/4 d'heure. Découper les bardes de lard et le demi oignon restant en morceaux de la 
taille d'une allumette. Enrouler chaque carré de viande autour d'un morceau de barde et 
d'oignon, embrocher et cuire au barbecue. Saupoudrer la grillade de cacahuètes et enrouler le 
tout dans une feuille de salade agrémentée de menthe et de coriandre, d'un morceau de 
concombre et d'un peu de vermicelle. Tremper dans du nuoc mam. 


BROCHETTES AU CELERI RAVE 


Faites cuire à l'eau bouillante salée et citronnée 1/2 céleri-rave nettoyé. Laissez refroidir, puis 
coupez-le en petits cubes. Enfilez-les sur 4 brochettes en alternant avec 200 £g de jambon cuit 
coupé en dés, 200 g de fromage (maigre de préférence) coupé en cubes et 100 g de petits 
champignons de couche nettoyés. Assaisonnez, huilez légèrement et faites griller sur feu vif 
ou sous le gril du four. Servez avec une salade verte assaisonnée au jus de citron. 


BROCHETTES DE CHAMPIGNONS 


Pour 4 personnes : 500 g de petits champignons, 2 oeufs, 1 cuillerée à soupe de paprika, 1 
cuillerée à soupe de curry, 1 cuillerée à soupe de fines herbes ciselées, sel, poivre, chapelure, 
huile de friture. Préparation: 10 minutes. Cuisson: 5 à 10 minutes. 


Couper le pied terreux des champignons, les laver rapidement et les essuyer. Casser les oeufs 
dans un plat creux. Les saler et les battre en omelette. Répartir la chapelure dans trois plats 
creux. Mettre dans l'un le curry, dans l'autre le paprika et dans le troisième les fines herbes 
ciselées. Faire chauffer l'huile dans une friteuse ou une casserole. Enfiler trois ou quatre petits 
champignons par brochette, les tremper dans les oeufs battus, les égoutter légèrement et les 
rouler dans l'une ou l'autre des chapelures, puis les plonger dans l'huile chaude et les laisser 
dorer 1à 2 minutes. Les retirer et les poser sur une assiette. Servir chaud, tel quel ou avec une 
salade verte. 


BROCHETTES D'AILERONS DE DINDE GRILLES 


Pour 4 personnes: 8 ailerons de dinde. Marinade: 1 échalote, 1 gousse d'ail, 1 pincée de thym, 
1 petite feuille de laurier, 1 dl de vin blanc sec, 1 c à soupe de vinaigre, 2 c à soupe de miel 


liquide, 1 c à soupe de sauce Worcestershire, quelques gouttes de tabasco, 2 c à soupe d'huile 
d'olive, sel, poivre. Garniture: 200 g de pilpil de blé. 


Demandez au volailler de trancher les aïilerons de dinde en deux. Dans un plat creux, préparez 
la marinade: versez le vin, le vinaigre, le miel liquide et l'huile d'olive. Ajoutez le tabasco et la 
sauce Worcestershire, mélangez bien, puis ajoutez l'ail pressé, l'échalote hachée, le thym, le 
laurier, le sel et le poivre. Disposez les morceaux d'ailerons dans cette préparation et laissez- 
les mariner pendant 2 heures au moins. Retournez-les de temps en temps pour qu'ils se 
parfument bien. Préchauffez le gril du four, égouttez les ailerons et disposez les par quatre sur 
des piques à brochettes. Posez ces brochettes sur la lèchefrite du four huilée. Glissez-la dans 
le four, assez loin du gril. Comptez 20 mn de cuisson par face. Badigeonnez très souvent la 
viande avec la marinade. En fin de cuisson, les ailerons devront être bien dorés et 
croustillants. Pendant la cuisson des brochettes, faites cuire le pilpil de blé à l'eau bouillante et 
salée pendant 15 mn environ. Dressez le pilpil ainsi que les brochettes sur un plat de service. 
Poudrez de persil haché. Servez sans attendre. Vous pouvez réaliser la même recette avec des 
ailerons de poulet. Dans ce cas laissez-les entiers. Ne comptez que 15 minutes de cuisson. 


BROCHETTES DE DINDE A LA CREME DE GIROLLES 


Pour 6 personnes: 600 £g de blanc de dinde, 200 g de jambon cuit coupé en tranches épaisses, 
sel, poivre, 4 c à soupe d'huile. Sauce: 200 £g de girolles, 700 g de lard de poitrine, 30 g de 
beurre, sel, poivre, 100 g de crème fraîche, persil à volonté. 


Coupez la volaille et le jambon en morceaux réguliers, enfilez-les alternativement sur 6 
brochettes, assaisonnez et badigeonnez-les d'huile. Faites-les griller sur toutes leurs faces 
pendant 15 mn environ. D'autre part, nettoyez les girolles, lavez-les dans plusieurs eaux 
vinaigrées. Egouttez-les et épongez-les, hachez-les, faites-les revenir dans une poêle avec le 
beurre jusqu'à ce qu'elles aient rendu toute leur eau. Laissez évaporer, puis joignez le lard 
finement haché et faites revenir le tout ensemble. Assaisonnez, liez avec la crème fraîche et 
saupoudrez de persil haché. 


BROCHETTES D'ESCARGOTS 


4 douzaines d'escargots, 200 g de poitrine de porc fumé en tranches, une vingtaine de 
champignons, sel, poivre, herbes de Provence, huile, persil haché, citron. 


Egoutter et laver les escargots. Enfiler en alternant lard fumé, escargots, champignons coupés 
en tranches sur des brochettes. Assaisonner avec sel, poivre, herbes de Provence. Huiler avec 
4 c à soupe d'huile et laisser mariner une heure en retournant les brochettes de temps en 
temps. Griller à chaleur vive ( barbecue ou gril) environ 15 minutes en arrosant fréquemment 
avec de l'huile, de la marinade pour ne pas dessécher les escargots. Servir après avoir 
assaisonné avec persil et citron. 


ESCARGOTS EN BROCHETTES 


Pour 6 personnes: 1 boîte 4/4 d'escargots petits-gris, 6 carottes, 1/2 chou-fleur, 200 g de 
courge, 6 pommes de terre roseval, 6 têtes de brocolis, 1 litre de bouillon de légumes corsé, 1 
écorce d'orange, grains de poivre, sel. L'aïoli: 1/2 tête d ail, 2 jaunes d'oeufs, 1/2 litre d'huile 
d'olive, quelques gouttes de jus de citron. Préparation: 20 minutes. Cuisson: 15 minutes. 


Eplucher tous les légumes. Détailler chou-fleur et brocolis en petits bouquets, courge en cubes 
et carottes en petits tronçons. Faire cuire chou-fleur, brocolis, courge et pommes de terre 
séparément à la vapeur. Couper les pommes de terre en rondelles. Cuire les carottes à l'eau 
bouillante. L'aïoli: éplucher les gousses d'ail, les piler dans un mortier en leur incorporant 
jaunes d oeufs, huile d'olive, sel, poivre et un peu de jus de citron et d'eau tiède. Rincer les 
escargots. Faire chauffer le court-bouillon, ajouter zeste d'orange. grains de poivre et 
escargots, laisser frémir 5 minutes, les égoutter, les enfiler sur des brochettes en les alternant 
avec les légumes. Servir les brochettes tièdes accompagnées de l'aïoli. 


BROCHETTES DE FRUITS DE MER 


Pour 4 personnes: 2 litres de grosses moules, 7 citrons, sel, poivre, 1 pointe de curry, 1 brin de 
basilic, 6 feuilles de sarriette, 1/2 c à café de coriandre en poudre, 1 verre d'huile, 16 queues 
de langoustines, 16 queues de crevettes bouquet, 300 g de maigre de poitrine fumée, 16 
champignons, 1 poivron vert. 


Grattez et lavez les moules et faites-les ouvrir rapidement à feu vif, casserole couverte. 
Laissez-les refroidir et ôtez-les de leur coquille. Préparez une marinade avec le jus de 5 
citrons, salez, poivrez et relevez avec le curry, le basilic haché, la sarriette, la coriandre et 
ajoutez l'huile. Mélangez et mettez les moules à mariner 2 heures environ. Pendant ce temps, 
détaillez le maigre de poitrine en dés et faites-les blanchir à grande eau bouillante 1 mn, 
rincez et égouttez-les. Lavez et équeutez les champignons, cannelez 2 citrons et coupez-les en 
rondelles, détaillez le poivron. Formez alors les brochettes de la façon suivante: 1 rondelle de 
citron, 1 dé poitrine, 1 queue de langoustine, 1 champignon, 1 moule, 1 dé de poitrine, 1 
queue de crevette, 1 dé de poivron, 1 moule, 1 dé de poitrine, 1 queue de crevette, 1 
champignon, 1 dé de poitrine, 1 moule, 1 queue de langoustine, 1 rondelle de citron. Formez 
ainsi 8 brochettes, huilez avec la marinade et faites-les griller sur grill 5 minutes environ en 
les retournant souvent. Servez avec une sauce de votre choix. 


BROCHETTES DE CUISSES DE GRENOUILLES 


Faites mariner 2 h 2 douzaines de cuisses de grenouilles dans un verre d'huile d'olive avec sel, 
poivre, 2 gousses d'ail hachées, thym, laurier, romarin. Coupez 4 petites tomates en deux, 
citronnez 8 grosses têtes de champignons de couche. Enfilez tous ces éléments en les alternant 
et faites griller 15 mn, en arrosant de temps en temps avec l'huile. 


BROCHETTES DE LANGOUSTINES ET DE COQUILLES SAINT JACQUES 


Par brochette: 5 grosses langoustines crues et 3 noix de coquilles Saint Jacques avec leur 
corail, jus de citron, cognac, huile, thym, sel, poivre, Cayenne, beurre. 


Défaites la chair contenue dans les queues de langoustines. Disposer ces queues de 
langoustines crues et les coquilles Saint- Jacques dans un plat creux. Assaisonnez-les de sel, 
poivre, une pincée de Cayenne, saupoudrez de thym. Puis arrosez avec le mélange suivant: 1 c 
de jus de citron avec 2 c d'huile et 2 c de cognac. Laissez macérer 1 h. Enfilez langoustines et 
noix de coquilles Saint-Jacques sur des brochettes, faites griller en les retournant 
fréquemment. D'autre part, versez la marinade dans une petite casserole, portez à ébullition. 
Hors du feu, incorporez le beurre frais coupé en menus morceaux (50 g de beurre pour 3 c 
environ de liquide). Battez bien ce mélange et nappez-en les brochettes bien chaudes au 
moment de servir. 


CIGALES GRILLEES AU SAFRAN EN BROCHETTES 


Pour 5 personnes: 15 cigales de mer, 3 g de safran, 1/2 verre d'huile, 100 g de beurre, 250 g de 
r1Z, 250 g de gros champignons, 1 oignon, 1 branche de thym, 2 feuilles de laurier, 1 bouquet 
de persil, sel, poivre. 


Décortiquez les cigales en ne conservant que les queues, assaisonnez-les de sel, de poivre et 
d'une pincée de safran, ajoutez le thym et le laurier, arrosez d'huile, laissez mariner 2 heures 
environ. Mettez le reste d'huile à chauffer dans une cocotte, ajoutez en une fois le r1z et 
l'oignon haché, tournez à la cuillère de bois, ajoutez le reste de safran; remuez, quand les 
grains de riz ont perdu leur transparence, ajoutez 2 fois le volume du riz d'eau bouillante. 
Salez et poivrez, couvrez et laissez cuire 16 minutes sans jamais soulever le couvercle. Sur 
des brochettes, enfilez alternativement, une cigale et un tête de champignon à raison de 3 
cigales par brochette. Faites griller environ 3 à 4 minutes sur chaque face. Faites fondre très 
doucement le beurre, versez de beurre fondu dans une saucière. Etalez le riz sur le plat de 
service; défaites les brochettes sur le riz décorez avec le bouquet de persil. Servez en même 
temps la saucière de beurre fondu. 


LANGOUSTINES A L'AIL SUR LE GRIL 


Pour 4 personnes: 24 à 32 langoustines crues (à défaut, des scampi). Marinade: 2 citrons, 1 dl 
d'huile d'olive, 4 gousses d'ail, sel, poivre. 


Préparez la marinade avec les ingrédients indiqués, en hachant l'ail finement. Disposez les 
langoustines en couches superposées dans un plat rectangulaire, en arrosant chaque couche 
avec la marinade. Laisser au frais pendant 3 h. Enfilez les queues de langoustines sur des 
brochettes, posez-les sur le gril et cuisez 4 mn environ en arrosant de marinade et en 
retournant souvent. Servez avec une sauce tartare. 


BROCHETTES DE LOTTE 


Coupez 700 g de lotte en gros cubes. Salez, poivrez et faites-les macérer pendant 2 heures 
dans de l'huile d'olive aromatisée de thym, laurier, estragon et fenouil en poudre. Coupez 200 
g de chorizo fort en rondelles de 2 cm d'épaisseur et 200 g de lard fumé en gros dés. Enfilez 
sur les brochettes: un cube de lard, un morceau de lotte, une feuille de laurier, un morceau de 
chorizo, etc. Faites griller pendant 20 minutes en retournant les brochettes à mi-cuisson. 
Servez accompagné de r1z pilaf et d'une sauce tomate relevée d'une pointe d'ail. 


BROCHETTES DE LOTTE 


Pour 4 personnes. Coupez en 24 morceaux réguliers 1 kg de lotte et poivrez-les. Enroulez 
chaque morceau d'une tranche de lard coupé très fin. Embrochez le tout sur 4 brochettes assez 
longues (6 morceaux par personnes). Faites-les griller durant 10 à 15 minutes en les 
retournant souvent pour qu'elles dorent sans brûler. Servez ces brochettes avec du citron. 


BROCHETTES DE LOTTE 


Pour 6 personnes: 1,2 kg de lotte, 3 tomates, 3 citrons, 300 g de r1z, 6 têtes de champignons, 2 
échalotes, une cuillerée à soupe de curry, 1 dl de crème, un verre de vin blanc sec, du sel, du 
poivre, de l'huile, du persil. Cuisson: 15 mn. 


Détaillez la lotte en petits cubes. Faites-les mariner un quart d'heure dans le jus de deux 
citrons, mélangé à 2 cuillerées à soupe d'huile. Hachez les échalotes et faites-les revenir dans 
une cuillerée à soupe d'huile. Mélangez-y le curry, mouillez avec le vin blanc et laissez 
réduire. Passez la sauce et liez-la avec la crème. Disposez les morceaux de lotte sur des 
brochettes en alternant avec des morceaux de tomate, des quartiers de citron et les têtes de 
champignons. Faites-les cuire au four. Servez-les avec le riz cuit à l'eau salée. Nappez de 
sauce Curry. 


BROCHETTES D'EPIS DE MAIS AU BEURRE D'AIL 
2 boîtes de deux épis de maïs surgelés, deux gousses d'ail, quatre cuillerées à soupe de beurre. 


Faites cuire les épis de maïs dans un fond d'eau bouillante salée pendant 8 à 10 minutes. 
Egouttez. Hachez le plus finement possible l'ail et mélangez-le au beurre légèrement salé. A 
l'aide d'un couteau, tartinez les épis avec le beurre d'ail. Piquez dans chaque épi deux petites 
brochettes spéciales que vous trouverez dans chaque paquet d'épis. L'épi se porte directement 
à la bouche. 


BROCHETTES DE MEROU 


Pour 4 personnes: 600 £g de filet de mérou, 1 yaourt, 1 c à café de sel, 1 c à café de garam 
massala, 1/2 c à café de piment rouge, 1 c à café de jus de citron vert, 1 pincée de colorant 
alimentaire orange (en poudre). Préparation: 8 mn. Cuisson: 8 à 10 mn. 


Détailler le poisson en 12 morceaux. Verser le yaourt dans un saladier, ajouter le sel, le garam 
massala, le piment rouge, le jus de citron vert, le colorant. Mélanger l'ensemble au fouet. Faire 
mariner les morceaux pendant 15 minutes dans ce mélange. Piquer 3 morceaux par brochette. 
Les déposer à cheval sur un plat creux allant au four et les faire cuire à four chaud (th 8) 
pendant 4 à 5 minutes. 


ZARZUELA BROCHETTES 


Pour 4 personnes: 250 g de morue, 250 £g de thon ou, à défaut, de saumon, 4 crevettes gambas 
ou scampi, un poivron vert, un poivron rouge, 250 g de riz, sel, poivre, safran, thym, laurier, 
50 g de pois chiches, 2 tomates, quelques olives et de l'huile d'olive. 


Faites cuire le r1z à l'eau bouillante salée. Coupez les poissons en gros dés et placez-les sur 
des brochettes en alternant avec des morceaux de poivrons et des morceaux de tomates. 
Passez dans l'huile fumante et dressez sur le riz que vous aurez aromatisé de safran et auquel 
vous aurez ajouté des pois chiches. Décorez avec des olives et des morceaux de poivrons. 


BROCHETTES DE MOULES AU LARD 


Pour 4 personnes: 2 kg de moules, 12 tranches fines de lard fumé, 4 petites tomates, sel, 
poivre, sel d'ail, 3 branches de céleri vert finement coupées, 2 oignons hachés, persil haché, 
beurre, romarin, 1 boîte d'1 litre de haricots à la sauce tomate. 


Cuisez les moules avec le céleri, 2 c à soupe de persil haché, 1 c à soupe de beurre, les 
oignons, sel, poivre, procédant à couvert et à feu vif. Salez et poivrez les haricots à la sauce 
tomate, faites-les chauffer doucement dans leur sauce dans une casserole. Assaisonnez les 
tomates de sel, de poivre et de sel d'ail et cuisez-les à la poêle dans un peu de beurre. Coupez 
les tranches de lard en 2 et roulez-les. Formez des brochettes avec le lard et les moules 
égouttées. Couvrez la lèchefrite du four d'une feuille d'aluminium. Beurrez-la, posez ensuite 
les brochettes badigeonnées de beurre fondu et parsemées de romarin. Faites griller à gril vif 
jusqu'à ce que le lard se colore. Retournez 1 fois en cours de grillade. Servez avec les haricots 
et les tomates. 


BROCHETTES DE MOULES PANEES 


Nettoyez, lavez et grattez 3 litres de belles moules. Faites-les ouvrir avec 2 échalotes hachées, 
persil, thym et un verre de vin blanc sec. Egouttez les moules, retirez-les des coquilles. 
Enfilez-les 6 par 6, bien serrées, sur des petits pique-olives. Trempez ces brochettes dans la 


farine, puis dans l'oeuf battu et enfin dans la chapelure. Faites frire à grande friture. Egouttez 
sur papier absorbant. Servez bien chaud avec une saucière d'ailloli. 


BROCHETTES DE MOULES PANEES 


Pour 4 personnes: 4 douzaines de moules, 2 c à soupe d'huile d'olive, sel, poivre, 1 c à soupe 
d'estragon haché, 150 g de lard de poitrine, chapelure. 


Faites ouvrir les moules sur feu vif. Décoquillez-les. Arrosez-les d'huile d'olive assaisonnée et 
parfumée à l'estragon. Laissez macérer 1 h. Enfilez-les ensuite sur des brochettes en alternant 
avec des dés de lard. Passez les brochettes dans l'oeuf battu, puis dans la chapelure. Faites 
griller 5 mn en retournant souvent. Servez avec du beurre fondu et du jus de citron. 


BROCHETTES DE MOULES PANEES 


Ouvrir les moules à sec dans une casserole après les avoir lavées dans de l'eau salée. Enfiler 4 
moules sur une brochette, les rouler dans de la farine, les tremper dans de l'oeuf battu et les 
rouler dans de la chapelure. Les faire frire 3 mn dans de l'huile. 


BROCHETTES A LA MAROCAINE 


Pour 4 personnes: 800 g d'épaule d'agneau découpé en gros morceaux, 1 cuillère à soupe de 
paprika, 2 pincées de poivre de Cayenne, 1 cuillère à café de cumin, 1 gros oignon, 1 poivron 
rouge, 4 petites tomates. 


Coupez les poivrons en dés. Pelez l'oignon et coupez-le en quatre Détachez les couches en 
lamelles. Sur des brochettes, alternez les morceaux de viande, de poivron et d'oignon. 
Saupoudrez de paprika, poivre de Cayenne et cumin. Parsemez de quelques gouttes d'huile et 
faites griller sur feu vif en même temps que les tomates coupées en deux et légèrement 
poivrées. 


BROCHETTES A LA MAROCAINE 


Coupez en morceaux réguliers 600 g de mouton. Faites-les mariner 2 h avec 1 dl d'huile, 4 
grains de poivre concassés, 1 c à café de safran, 1 c à soupe de persil haché, enfilez-les ensuite 
sur 4 brochettes, salez, poivrez et faites griller. Servez avec de la semoule de couscous. 


BROCHETTES A L'ORIENTALE 


Pour 4 personnes: 600 g d'agneau (épaule désossée), 6 tranches de lard fumé. Marinade: 4 c à 
soupe d'huile d'olive, 3 c à soupe de jus de citron, sel, poivre, 1 oignon, thym, laurier, 200 g 
de riz long grain, 1 oignon, 3 c à soupe d'huile, sel, poivre, 1 bol de pois chiches cuits (en 
boîte), 1 poivron rouge. 


Coupez la viande en morceaux réguliers, faites-les mariner pendant 2 h dans l'huile d'olive 
mélangée au jus de citron avec sel, poivre et l'oignon émincé. Egouttez-soigneusement et 
enfilez les dés de viande sur 4 brochettes en les alternant; roulez-les dans du thym et du 
laurier hachés. Faites-les griller 15 mn sur feu doux en les retournant souvent et en les 
badigeonnant de marinade de temps en temps. D'autre part, faites cuire du riz pilaf: faites 
revenir l'oignon haché dans l'huile, ajoutez le riz, remuez jusqu'à ce que les grains deviennent 
transparents, assaisonnez, mouillez de bouillon (2 fois 1/2 le volume du riz), couvrez et 
laissez cuire jusqu'à ce que le r1z ait absorbé tout le liquide (20 mn environ). En fin de 
cuisson, ajoutez les pois chiches égouttés. En même temps, faites griller le poivron, coupez-le 
en morceaux et ajoutez- les au riz. Vous pouvez aussi alterner sur les brochettes dés de 
viande, morceaux de poivron, lamelles d'oignons et quartiers de tomates, et remplacer les pois 
chiches par des raisins secs. 


BROCHETTES AU ROMARIN 


Coupez 400 g d'épaule de mouton en petits morceaux ainsi que 200 g de lard. Faites-les 
mariner pendant 1 ou 2 h dans de l'huile assaisonnée et aromatisée avec du romarin frais et 1 
gousse d'ail. Enfilez-les sur des brochettes en alternant avec des quartiers de tomates, des 
lamelles de poivrons et d'oignons. Faites griller pendant 15 mn environ en retournant souvent 
les brochettes. Servez avec du riz créole. 


BROCHETTES AU YAOURT 


Pour 6 personnes: 800 g d'agneau maigre, 2 pots de yaourt, 3 c à soupe de jus de citron, sel, 
poivre, 1 oignon, 1 gousse d'ail, 2 tomates, 2 poivrons. 


Coupez la viande en dés. Mélangez le yaourt et le jus de citron, assaisonnez, ajoutez l'oignon 
et l'ail râpés. Arrosez la viande de ce mélange et laissez mariner pendant 4 h. Enfilez-la 
ensuite sur des brochettes en alternant avec des morceaux de tomate et de poivron. Faites 
griller en badigeonnant avec la marinade. Servez avec du riz et une salade à volonté. 


BROCHETTES D'AGNEAU 


1 kg d'agneau (épaule), 4 c à soupe de sauce soja, et une pincée de sucre, 2 c à café dc 
coriandre, 3 échalotes, 3 gousses d'ail. 


Coupez la viande en petits dés. Faites les macérer 1 h environ dans la sauce soja sucrée, 
additionnée de coriandre moulue, d'échalotes et d'ail pilés. Enfilez la viande sur des brochettes 
et faites griller 5 à 8 mn dc chaque côté, servez avec la sauce aux cacahuètes. 


BROCHETTES D'AGNEAU 


Pour 4 personnes: 400 g de mouton (épaule), 200 g de lard fumé, 3 c à soupe d'huile d'olive, 1 
échalote, sel, poivre, thym, laurier, 8 champignons de couche, 2 ou 3 tomates, 1 poivron. 


Coupez le mouton et le lard en cubes. Faites-les mariner pendant 1 h avec l'huile, l'échalote 
hachée, le sel et le poivre, le thym et le laurier. Enfilez ensuite sur 4 brochettes en alternant 
avec des champignons nettoyés, les tomates en quartiers et le poivron en lamelles. Faites-les 
griller pendant une quinzaine de minutes en les retournant souvent. Accompagnez de riz 
créole et à volonté, d'une sauce tomate. Vous pouvez faire pocher le poivron au préalable 2 
mn à l'eau bouillante salée, 1l sera plus digeste. 


BROCHETTES D'AGNEAU 


1 kg d'agneau (épaule), 2 oignons, 2 poivrons, 2 tomates. Marinade: 4 c à soupe d'huile 
d'olive, thym, romarin, laurier, sel, poivre. 


Coupez l'agneau en morceaux égaux, faites-les mariner avec les ingrédients indiqués pendant 
2 h en les retournant de temps en temps. D'autre part, pelez les oignons, nettoyez les poivrons, 
faites-les blanchir 5 mn à l'eau bouillante, puis coupez les oignons en quartiers et les poivrons 
en lamelles. Coupez également les tomates en quartiers. Enfilez tous ces éléments sur des 
brochettes en les alternant et faites-les griller pendant 10 mn en les retournant souvent. Servez 
avec un coulis de tomates ou une autre sauce au choix. Accompagnez de pommes de terre en 
papillotes ou de riz. 


BROCHETTES D'AGNEAU A LA PROVENCALE 


Préparation: 30 mn. Cuisson: 35 mn. Pour 4 personnes: 1 kg de gigot d'agneau, 1 poivron, 1 
oignon, 8 champignons, 1 dl d'huile d'olive, 6 tomates, 2 cuillerées à soupe de persil haché, 50 
g de chapelure, 2 gousses d'ail hachées, 1/2 yaourt nature, 1/2 bocal de sauce tomate, quelques 
gouttes de sauce Worcestershire, thym, romarin, sel, poivre. 


Couper le gigot en cubes de 2 cm. Couper le poivron en dés; éplucher l'oignon, le couper en 
quartiers puis le séparer en lamelles. Nettoyer les champignons, les laver rapidement puis 
arracher les pieds. Embrocher agneau, poivron, oignon, têtes de champignons en les alternant. 
Effeuiller le thym et le romarin. Disposer les brochettes sur un plat, ajouter le thym, le 
romarin et 7 cl d'huile d'olive, laisser macérer une heure (retourner 2 ou 3 fois). Tomates 
provençales: couper les tomates en deux. Les épépiner; saler et poivrer puis les déposer sur un 
plat allant au four. Dans un saladier, mélanger quelques feuilles de thym, l'ail et le persil 
hachés, la chapelure et 3 cl d'huile d'olive; bien mélanger et répartir cette préparation sur les 
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demi-tomates. Ensuite, cuire au four à th. 6 (200 ©) pendant 30 minutes. Sauce 
d'accompagnement: mélanger le demi-yaourt et la sauce tomate froide, ajouter quelques 
gouttes de sauce Worcestershire; saler et poivrer. Egoutter les brochettes, puis les déposer 
dans une poêle ou sur un barbecue; les cuire en les retournant régulièrement; saler et poivrer. 
Servir les brochettes accompagnées des tomates provençales bien chaudes et de la sauce 
froide. 


BROCHETTES DE MEKNES 


Préparation: 15 mn. Cuisson: 15 mn. Pour 4 personnes: 400 g de mouton, 4 merguez, 150 g de 
bacon, 12 beaux champignons, 1 poivron vert, 1 poivron rouge, 4 petits oignons, thym, 
laurier, herbes aromatiques, sel, poivre, huile, vinaigre. 


Couper la viande de mouton en gros dés. Faire une marinade avec huile, vinaigre, sel, poivre, 
thym et laurier et autres herbes aromatiques selon disponibilités (romarin, fenouil, etc.). Faire 
macérer les morceaux de viande dans cette préparation pendant deux heures en les retournant 
plusieurs fois. Les égoutter. Peler les oignons, les couper en deux, essuyer les poivrons, les 
ouvrir, les épépiner et les couper en carrés. Couper les merguez en trois et le bacon en 
morceaux. Eplucher rapidement les champignons, séparer les pieds des têtes. Eplucher les 
oignons et les couper en deux. Enfiler tous les éléments sur les brochettes en commençant et 
en finissant par une tête de champignons partie bombée vers l'extérieur. Cuire au barbecue ou 
sur le gril en retournant plusieurs fois et en arrosant avec la marinade. 


BROCHETTES DE MOUTON 


1/2 oignon, 2 gousses d'ail, 1 c à soupe de curry, 2 c à soupe de jus de citron, 1/4 de verre 
d'huile, 600 g d'épaule de mouton désossée, 4 tranches de citron, sel, poivre, 1 bonne pincée 
de sucre fin. 


Mélanger oignon haché, ail écrasé, curry, jus de citron et huile à la viande coupée en cubes 2 
à 3 cm. Faire mariner au moins 2 h. Enfiler sur 4 brochettes et terminer par une tranche de 
citron. Ajouter sel, poivre, sucre à la marinade et en arroser la viande pendant qu'elle grille 
doucement de 8 à 10 mn. 


BROCHETTES DU MICHIGAN 


Préparation: 20 mn. Cuisson: 20 mn. Pour 4 personnes: 4 gros oignons, 8 petites saucisses 
chipolata, 200 £g de foie de veau (ou de génisse), 125 £g de lard fumé, 1 poivron vert, 1 poivron 
rouge, 4 gousses d'ail, 8 grosses têtes de champignons, le jus de citron, 400 g de rumsteck 
d'agneau, sel, poivre, paprika, un peu d'huile, 1 boite de 4/4 de haricots à la sauce tomate. 


Couper le foie, le lard et l'agneau en morceaux. Peler les oignons et les couper en quatre. 


Laver les poivrons et les débarrasser de leurs graines puis passer quelques secondes à l'eau 
bouillante pour retirer leur âcreté. Les couper enfin en lamelles. Laver les têtes de 
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champignons et les arroser d'un peu de jus de citron. Former les brochettes en alternant tous 
les ingrédients cités ci-dessus en commençant et en terminant par un champignon. Pour 
accentuer la saveur des brochettes, les arroser 2 à 3 heures, avant leur cuisson. du mélange 
suivant: 2 cuillerées à soupe d'huile, 2 cuillerées à soupe de vin blanc sec ou du vin dont 
seront accompagnées les brochettes, un peu d'herbes de Provence et un éclat d'ail coupé 
finement. Retourner les brochettes en cours de macération. Ne plus les huiler avant de les 
cuire. Les assaisonner de sel, de poivre et de paprika. Les cuire 15 minutes à gril vif en 
retournant à m1-cuisson. Servir avec les haricots à la sauce tomate qui auront été mis à 
chauffer doucement dans leur sauce. 


BROCHETTES IRLANDAISES 


Sur des brochette rien que des morceaux de mouton et de lard maigre. Enduisez du mélange 
suivant: 3 gousses d'ail, 1 oignon et des feuilles de menthe hachés, liez avec une cuillerée à 
soupe de moutarde et de l'huile à suffisance, sel et poivre. Les arroser éventuellement durant 
la cuisson. 


BROCHETTES SAUCE AU YAOURT 


Coupez en dés un bon kilo de viande de mouton et mettez-les dans une terrine. Ajoutez 3 
cuillerées à soupe de persil et 3 cuillerées à soupe d'oignons hachés, 5 à 6 cuillerées à soupe 
d'huile d'olive, le jus d'un citron et demi, sel, poivre et un peu d'origan. Retournez les 
morceaux de viande dans l'huile. Couvrez et laissez macérer dans un endroit frais pendant 12 
h au moins, en remuant de temps en temps. Les brochettes: enfilez sur les brochettes les 
morceaux de mouton en intercalant du gras de mouton que vous aurez également coupé en 
gros dés. Par ailleurs faites des brochettes de légumes en alternant des quartiers de tomate, des 
quartiers de poivrons et quelques oignons nouveaux. Huilez le tout. Faites cuire les brochettes 
sur braise ou sous la voûte du four. Mettez les brochettes de légumes au moins 5 minutes 
avant les autres. Pendant la cuisson retournez de temps en temps les brochettes et 
badigeonnez-les avec le jus de macération de la viande. Servez bien chaud accompagné de la 
sauce. La sauce: lavez 2 concombres, mais ne les épluchez pas. Hachez-les. Epluchez 1 à 2 
têtes d'ail et hachez-les finement. Réduisez 1 à 2 cuillerée à soupe de menthe fraîche en 
poudre (ou à la rigueur de la menthe sèche). Mettez le tout dans une terrine avec 1 litre de 
yaourt (un peu épais). Ajoutez 1/4 de tasse d'huile d'olive, le jus de 2 petits citrons, le sel et un 
rien de paprika. Mélangez et tenez au frais. 


SAUCE POUR BROCHETTES 


Le coulis de tomates: parfumé au basilic ou à l'estragon, convient à presque toutes les 
brochettes de viande ou de poisson. C'est la sauce la plus couramment servie. 


Le coulis de poivron: poivrons grillés, pelés, puis mixés et additionnés de crème fraîche 
assaisonnée, convient aux poissons et viandes blanches. 
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La sauce aux anchois: beurre manié avec des anchois pilés et du jus de citron (1 anchois pour 
50 £g de beurre), chauffé doucement, convient particulièrement aux brochettes de poisson. 


La sauce barbecue américaine: 1 oignon fondu dans 5 c à soupe d'huile d'olive avec 150 g de 
concentré de tomates, 1 gousse d'ail pilée, 1/2 di de vinaigre, 1 c à soupe de miel, 1 c à café de 
moutarde, 1 di de sauce anglaise, 1/4 litre de bouillon, sel, poivre, thym, laurier. Le tout cuit 
pendant 15 mn. Convient aux brochettes de viandes blanches. 
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